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Збільшення обсягу виробництва та споживання борошняних конди-
терських виробів за останні роки підтверджує їх значну популярність. 
При цьому борошняні кондитерські вироби (далі БКВ) характери-
зуються високим вмістом цукру, жиру, вуглеводів і відносно низьким  
– білків, ненасичених жирних кислот, вітамінів. Тому є актуальним 
розроблення БКВ із кексового тіста збагачених біологічно активними 
компонентами.  
Результати наших попередніх досліджень показали широкі можли-
вості використання продуктів переробки насіння олійних культур у 
технології кексового тіста [1]. Найбільш перспективним у цьому плані 
є гарбузове насіння. Аналіз літературних даних стосовно хімічного 
складу засвідчив, що в гарбузовому насінні не знайдено ніяких речо-
вин, які б могли зашкодити здоров’ю людини [1]. Тому недоцільно 
застосовувати його глибоку переробку на шрот, олію та білкові 
ізоляти. Нами досліджено можливість уведення до складу рецептур 
кексів гарбузового насіння на заміну пшеничного борошна (у пере-
рахунку на суху речовину) та вершкового масла (у перерахунку на 
частку жиру). Залишкову частку вершкового масла заміняли на олію 
соняшникову рафіновану.  
Для встановлення обмежень щодо заміни в рецептурі кексів части-
ни пшеничного борошна на гарбузове насіння, нами було вивчено 
характер впливу частки заміни на органолептичні властивості готових 
виробів. Заміну проводили поступово із кроком λ = 5 %. Вироби 
оцінювали згідно зі стандартом ДСТУ ISO 6658:1985 «Дослідження 
сенсорне. Методологія» [2]. Результати органолептичної оцінки 



















Рисунок 1 – Вплив гарбузового насіння на органолептичні 
властивості кексів: 1 – контроль – кекс «Столичний»; 2 – кекс із заміною 20 
% пшеничного борошна на ГН (на суху речовину); 3 – кекс із заміною 25 % 
пшеничного борошна на ГН (на суху речовину); 4 – кекс із заміною 30 % 
пшеничного борошна на ГН (на суху речовину); 5 – кекс із заміною 35 % 
пшеничного борошна на ГН (на суху речовину) 
 
Дегустація виробів показала, що при уведенні гарбузового насіння 
в кількості 30 % на заміну пшеничного борошна характеристики 
структури виробів (зовнішній вигляд та вигляд на розломі) знахо-
дяться на рівні контрольних зразків. Вироби під час випікання набу-
вали форми та пористості, властивих кексовому тісту. Уведення біль-
шої частки ГН призвело до погіршення цих показників. Дегустація 
засвідчила, що при внесення до рецептури ГН вироби набували влас-
тивих йому смаку, запаху та кольору. Це значно відрізняло їх від 
конт-рольних зразків і обумовлювало зниження органолептичної 
оцінки. Проте такі властивості сприймалися дегустаторами позитивно. 
Таким чином, зниження органолептичної оцінки кексів за новою 
технологією відбувається через набуття ними смаку, запаху та 
кольору, властивих гарбузовому насінню. Це вказує на можливість 
розробки технології якісно нових кексових виробів із використанням 
гарбузового насіння. 
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